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ABSTRACT
Background: Foodborne infection is a world health problem because it caused diseases with high incidence and
mortality. Pasteurization was done as an effort to kill pathogen bacteria. Yet, pasteurization did not kill all
bacteria and after pasteurization, proper storage (temperature, storage period) is important to prevent bacterial
multiplication. This research was to observe correlation of storage period with Total Plate Count (TPC)
ready-to-drink milk based on Indonesian National Standard (INS). 
Method: This research was an observation-analytical study with serial sampling in 1st and 6th hour after
produced. Samples were ready-to-drink milks and conventionally produced. Sampling was held at 07.00 and
12.00 from 6 different producers and done in 5 different days. Samples were detected for its TP and then were
compared with INS (maximal 3x104 CFU/ml) to conclude whether samples were suitable or not based on
prevailing standard. If meeting the requirements, data was processed with Chi-square test, unless, data would
be processed with Fisher test.
Results: From 30 samples at 07.00, 18 samples were suitable with INS, 12 samples unsuitable. While at 12.00,
from 18 samples above, 11 samples changed became unsuitable, 7 samples remained suitable. From the rest 12
unsuitable samples, on sampling at 12.00, all samples remained unsuitable. Fisher test for the TPC at 07.00 and
12.00 compared with INS in connection with storage period resulted a value of p=0,016.
Conclusion: Storage period significantly influence TPC and INS suitability.
Key words: ready-to-drink milk, storage period, Total Plate Count.
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ABSTRAK
Latar Belakang: Foodborne infection merupakan problem kesehatan dunia karena dapat menimbulkan penyakit
dengan insiden dan mortalitas tinggi. Pasteurisasi dilakukan sebagai upaya untuk membunuh bakteri patogen
dalam susu. Akan tetapi, pasteurisasi tidak membunuh semua bakteri dan dibutuhkan cara penyimpanan (suhu,
lama penyimpanan) yang tepat untuk mencegah multiplikasi bakteri. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
hubungan lama penyimpanan dengan Angka Lempeng Total (ALT)  susu sapi siap minum berdasar Standar
Nasional Indonesia (SNI).
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Metode: Penelitian analitik observasional ini melakukan pengambilan data secara serial pada jam pertama dan
keenam setelah diproduksi. Sampel adalah susu sapi siap minum hasil pengolahan dengan cara konvensional
yang diambil pada jam 07.00 dan 12.00 dari 6 produsen berbeda, dilakukan pada 5 hari yang berlainan. Sampel
diperiksa dengan metode ALT kemudian dibandingkan dengan SNI (maksimal 3x104 CFU/ml) dan dinyatakan
sesuai atau tidak dengan standar yang berlaku. Apabila memenuhi syarat, data diolah menggunakan uji
Chi-square, apabila tidak, data diolah menggunakan uji Fisher.
Hasil: Dari penelitian pada jam 07.00, didapatkan 18 sampel sesuai SNI, 12 sampel tidak sesuai. Pada
pengambilan sampel jam 12.00, dari 18 sampel tersebut, 11 sampel mengalami perubahan status menjadi tidak
sesuai standar, 7 sampel tetap sesuai standar. Sedangkan dari 12 sampel yang tidak sesuai SNI, pada
pengambilan jam 12.00, keseluruhan sampel tersebut tidak sesuai standar. Uji Fisher pada analisis ALT jam
07.00 dan jam 12.00 yang dibandingkan dengan SNI menghasilkan p=0,016. 
Kesimpulan: lama penyimpanan berpengaruh secara bermakna terhadap Angka Lempeng Total dan kesesuaian
dengan SNI.
Kata kunci:  susu sapi siap minum, lama penyimpanan, Angka Lempeng Total.
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Foodborne infection, yaitu masuknya agen infektif ke dalam tubuh melalui gerbang sistem pecernaan,
masih merupakan problem kesehatan di dunia karena dapat menimbulkan penyakit-penyakit dengan insiden dan
mortalitas yang tinggi diantaranya diare, gastroenteritis, demam tiphoid dan disentri.1 Penelitian juga
menunjukkan bahwa angka kejadian infeksi melalui makanan atau minuman sekitar 10-100 kali lebih sering
daripada infeksi penyakit lain.2
Makanan dan minuman bagi manusia, termasuk juga susu, merupakan nutrisi dan tempat berkembang
biak bagi bakteri. Melalui makanan atau minuman yang telah terkontaminasi, yaitu dari segi kualitas (sanitasi),
alat-alat yang digunakan dalam proses penyediaan, kebersihan lingkungan, kebersihan tangan sebelum makan,
kebersihan orang yang menyediakan, serta cara dan lama penyimpanan, penyakit-penyakit yang ditimbulkan
oleh foodborne infection bisa menyebar luas.3 
Pasteurisasi dilakukan sebagai upaya untuk membunuh bakteri patogen dalam susu dengan tujuan
untuk mengendalikan milkborne infection.4 Akan tetapi, pemanasan pada pasteurisasi tidak membunuh semua
bakteri yang ada dalam susu. Terkadang masih tersisa sejumlah bakteri yang dapat dikategorikan aman karena
jumlahnya yang minimal. Maka dari itu, dibutuhkan sebuah cara penyimpanan yang tepat setelah susu tersebut
dipasteurisasi agar pengolahan yang sudah dilakukan tidak menjadi sia-sia karena suhu dan lama penyimpanan
sangat berpengaruh besar dalam multiplikasi bakteri kontaminan yang akan mempengaruhi jumlah total bakteri
atau Angka Lempeng Total (ALT) susu.5,6,7
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Dari hasil pengamatan peneliti, didapatkan fakta bahwa penyimpanan susu yang telah diolah oleh
produsen susu konvensional disimpan dalam tabung susu dan tidak ada manipulasi suhu terhadap susu tersebut.
Tanpa adanya pendinginan, dapat menyebabkan terjadinya multiplikasi dari bakteri yang ada pada susu.  Hal ini
tentu membahayakan bila multiplikasi bakteri tersebut melebihi standar junlah kuman yang diperbolehkan.5
Sehingga perlu diteliti apakah lama penyimpanan berpengaruh terhadapALT, yang merupakan uji kelayakan
bakteriologis susu sapi siap minum di daerah Gunung Pati, ditinjau dari standar jumlah kuman yang
diperbolehkan menurut Standar Nasional Indonesia (SNI).
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hubungan lama penyimpanan dengan ALT berdasar SNI.
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi masyarakat tentang pentingnya lama
penyimpanan sebelum mengkonsumsi susu, sebagai informasi / bahan pertimbangan untuk menunjang
pengawasan terhadap produk-produk susu sapi siap minum yang beredar dan sebagai dasar untuk pengembangan
penelitian selanjutnya.
METODE PENELITIAN
Penelitian analitik observasional ini dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Fakultas Kedokteran
UNDIP selama 1 bulan. Sampel yang digunakan merupakan susu sapi yang memenuhi kriteria inklusi (hasil
pengolahan dengan cara konvensional/home industry, susu sapi siap minum).
Sampel susu sapi diambil secara serial pada jam pertama dan keenam setelah diproduksi yaitu pada
jam 07.00 dan jam 12.00 dari 6 produsen susu sapi yang berbeda, dimana dari tiap produsen diambil 1 sampel
susu sapi sejumlah ½ liter. Pengambilan sampel dilakukan pada 5 hari yang berlainan. Bahan yang digunakan
yaitu sampel susu sapi, larutan pengencer NaCl media Nutrient Agar (NA), botol steril, serta pipet ukur (10mL
dan 1mL).8,9
Pemeriksaan sampel tersebut menggunakan metode ALT untuk mendapatkan jumlah total bakteri.
Nilai ALT susu sapi dihitung dengan metode pour plate. Dilanjutkan dengan membandingkan hasil yang didapat
dengan SNI (maksimal 3x104 CFU/ml) dan dinyatakan sesuai atau tidak sesuai dengan standar yang berlaku.9   
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Variabel bebas dalam penelitian ini adalah lama penyimpanan. Sedangkan variabel tergantung adalah
ALT. Data primer yang didapat dari perbandingan nilai ALT jam 07.00 dan jam 12.00 dengan SNI, apabila
memenuhi syarat, diolah dengan uji Chi-square, apabila tidak, dilakukan uji Fisher menggunakan program SPSS
for Windows version 13.00 dengan tingkat kemaknaan p≤0,05.
HASIL PENELITIAN
Dari 30 sampel susu sapi siap minum jam 07.00 yang ditanam di media Nutrient Agar dan
dibandingkan dengan SNI, 18 sampel sesuai, 12 lainnya tidak sesuai. Pada pengambilan sampel jam 12.00, dari
18 sampel yang sesuai tersebut, 11 sampel mengalami perubahan status menjadi tidak sesuai standar, sedangkan
7 sampel lainnya tidak mengalami perubahan status, tetap sesuai standar. Adapun dari 12 sampel yang tidak
sesuai SNI, pada pengambilan jam 12.00, keseluruhan sampel tersebut tidak ada yang mengalami perubahan
status, tetap tidak sesuai standar.
Tabei 1. Nilai ALT susu sapi siap minum dan kesesuaian SNI 
ALT jam 07.00 ALT jam 12.00




Produsen A 6000 301000 Sesuai tidak sesuai
129000 298000 tidak sesuai tidak sesuai
5000 23000 Sesuai Sesuai
301000 301000 tidak sesuai tidak sesuai
0 2000 Sesuai Sesuai
Produsen B 301000 301000 tidak sesuai tidak sesuai
301000 301000 tidak sesuai tidak sesuai
301000 301000 tidak sesuai tidak sesuai
301000 301000 tidak sesuai tidak sesuai
301000 301000 tidak sesuai tidak sesuai
Produsen
C 10000 28000 Sesuai Sesuai
11000 11000 sesuai Sesuai
28000 101000 sesuai tidak sesuai
301000 287000 tidak sesuai tidak sesuai
25000 40000 sesuai tidak sesuai
Produsen
D 29000 0 sesuai Sesuai
23000 114000 sesuai tidak sesuai
81000 102000 tidak sesuai tidak sesuai
2000 72000 sesuai tidak sesuai
73000 301000 tidak sesuai tidak sesuai
Produsen E 112000 273000 tidak sesuai tidak sesuai
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4000 124000 sesuai tidak sesuai
2000 53000 sesuai tidak sesuai
301000 301000 tidak sesuai tidak sesuai
4000 102000 sesuai tidak sesuai
Produsen F 2000 42000 sesuai tidak sesuai
17000 116000 sesuai tidak sesuai
12000 29000 sesuai Sesuai
0 5000 sesuai Sesuai
0 189000 sesuai tidak sesuai
Uji Chi-Square pada masing-masing 30 sampel susu sapi siap minum yang diambil pada jam 07.00
dan 12.00 dibandingkan dengan SNI tidak dapat dilakukan. Kemudian dengan uji Fisher menunjukkan pada
analisis ALT jam 07.00 sesuai SNI dan ALT jam 12.00 sesuai SNI menghasilkan p=0,016.
PEMBAHASAN
Data hasil pemeriksaan ALT susu sapi siap minum jam 07.00 yang dibandingkan dengan SNI terlihat
bahwa 18 sampel (60%) sesuai dengan standar. Pada pemeriksaan sampel yang diambil pada jam 12.00, dari 18
sampel ini, 11 sampel (61,1%) mengalami perubahan status menjadi tidak standar dan hanya 7 sampel (38,9%)
saja yang tidak mengalami perubahan status, tetap sesuai standar. Tingginya angka presentase ini memberi
indikasi bahwa susu sapi siap minum yang diperdagangkan pada jam 12.00 sudah mengalami multiplikasi
bakteri dan terkontaminasi bakteri dari lingkungan sekitar yang jumlah totalnya sudah melebihi batas maksimal
standar yang diperbolehkan. Sedangkan dari 12 sampel (40%) yang tidak sesuai SNI, pada pengambilan jam
12.00, keseluruhan sampel (100%) tidak ada yang mengalami perubahan status, tetap tidak sesuai standar. Hal
ini memberi indikasi bahwa jumlah total koloni yang terdapat dalam ke 12 sampel ini memang sudah tidak
sesuai standar dari awalnya.
Adanya sampel susu sapi siap minum dengan ALT yang melebihi standar yang diperbolehkan
menjadi indikasi bahwa susu tersebut sudah tidak layak konsumsi karena dapat menyebabkan konsumen
beresiko terkena Milk-borne disease. Tetapi tidak menutup kemungkinan adanya kontaminasi bakteri dari luar
sampel selama penelitian dilaksanakan.
Hasil analisa dengan menggunakan uji Fisher menunjukkan bahwa terdapat perbedaan bermakna
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pada ALT susu sapi siap minum yang dibandingkan dengan SNI dengan lama penyimpanan yang berbeda. 
KESIMPULAN DAN SARAN
KESIMPULAN
Hasil pemeriksaan standar bakteriologis ALT yang telah dilakukan menunjukkan lama penyimpanan
mempengaruhi peningkatan jumlah total koloni kuman pada susu sapi siap minum sehingga berpotensi
berbahaya untuk dikonsumsi. Hal ini mengakibatkan konsumen berisiko tinggi terkena penyakit saluran cerna
bila membeli susu sapi siap minum dengan lama penyimpanan yang tinggi. Sedangkan informasi yang didapat
dari hasil observasi menunjukkan bahwa lama penyimpanan mempengaruhi secara bermakna terhadap ALT dan
kesesuaian dengan SNI.
SARAN
Penulis berharap dapat dilakukan penelitian lebih lanjut dan pemeriksaan mendetail pada lingkungan
peternakan, kesehatan dan higienitas dari sapi, bahan baku dan tambahan, alat serta cara pemrosesan yang
mempengaruhi kualitas bakteriologis susu sapi siap minum. Pemeriksaan standar bakteriologis lain, seperti uji
fosfatase, deteksi bakteri patogen. Kemungkinan sumber kontaminasi bakteri, serta pemilihan cara terbaik untuk
membantu para produsen tersebut agar dapat meningkatkan kualitas susu sapi siap minum yang dijualnya.
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